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Stik merupakan salah satu produk dalam katagori makanan ringan ekstrudat yang dibuat melalui proses 
ekstruksi dari tepung gadung, pati tapioka dan tepung teri  dengan atau tanpa proses penggorengan. 
Penelitian ini bertujuan menentukan formulasi tepung gadung dan pati tapioka dan penambahan tepung 
teri yang disukai oleh panelis. Metode penelitian yang digunakan rancangan acak lengkap sederhana, 
satu faktor, 9 formulasi dan dua kali ulangan. Hasil terbaik diperole pada formulasi tepung gadung 74,80 
gram, pati tapioka 18,70 gram dan tepung teri 16,50 gram, dengan kadar air 3,543%, kadar abu 3,935%, 
kadar kalsium 927,210 mg, kadar protein 10,880%, kadar pati 33,890%, kadar amilosa 11,390%, daya 
patah 1,726 N, nilai rasa 2,90, nilai tekstur 3,30 dan nilai aroma 1,80. 





 Sticks are one of the products in the extrudate snack category made through the extrusion process of 
gadung flour, tapioca starch and anchovy flour with or without the frying process. This study aims to 
determine the formulation of gadung flour and tapioca starch and the addition of anchovy flour which is 
favored by panelists. The research method used was a simple complete randomized design, one factor, 9 
formulations and two replications. The best results were obtained in the formulation of 74.80 gram gadung 
flour, tapioca starch 18.70 grams and anchovy flour 16.50 grams, with moisture content 3.543%, ash 
content 3.935%, calcium content 927.210 mg, protein content 10.880%, starch content 33.890 %, amylose 
content 11.390%, fracture 1,726 N, flavor value 2,90, texture value 3,30 and aroma value 1,80. 
 





       Stik merupakan salah satu produk dalam 
katagori makanan ringan ekstrudat. Makanan 
ringan ekstrudat adalah makanan ringan yang 
dibuat melalui proses ekstruksi dari bahan baku 
tepung dan pati dengan atau tanpa melalui 
proses penggorengan (Anonim, 2000). Umbi 
gadung memiliki kandungan pati yang tinggi dan 
memiliki kandungan protein yang hampir sama 
dengan terigu protein rendah yang cocok 
digunakan untuk produk yang digoreng 
(Syarbini, 2013). 
       Umbi gadung memiliki kelemahan yaitu 
mengandung asam sianida (HCN) yang memiliki 
efek negatif pada kesehatan, namun dengan 
pengolahan yang baik umbi gadung dapat 
dikonsumsi, salah satunya dengan proses 
fermenasi menggunakan bakteri Lactobacillus 
plantarum FNC-0027. Umbi gadung 
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mengandung senyawa yang menguntungkan 
yaitu senyawa bioaktif, diantaranya adalah 
polisakarida larut air, dioscorin dan diosgenin 
yang memiliki peran penting untuk pengobatan 
(Sumunar dan Estiasih, 2015). Tepung umbi 
gadung memiliki beberapa kelebihan 
dibandingkan tepung yang terbuat dari umbi 
lain, yaitu memiliki kandungan amilosa tinggi 
serta teksturnya yang lembut. Gadung yang 
sudah diolah menjadi tepung mengandung 
amilosa sebanyak 39,3% jauh lebih tinggi 
dibandingkan dengan tepung kentang yaitu 
28,1%, dan tepung uwi ungu 24,6% yang 
tumbuh di Kanada (Guranatne and Hoover, 
2002).  
Permasalahan yang sering timbul dalam 
pembuatan stik adalah tekstur yang dihasilkan 
keras atau tidak renyah. Menurut Rosmeri dan 
Bella (2013) tepung gadung memiliki kelemahan 
dalam membentuk struktur semakin banyak 
tepung gadung yang ditambahkan akan 
menyebabkan tingginya amilosa yang 
menyebabkan adonan tidak dapat meyerap air 
dengan baik untuk membentuk struktur yang 
kuat dan tidak rapuh (Toyokawa et al, 1989), 
sehingga diperlukan penambahan tapioka untuk 
memperbaiki tekstur dari stik.  
Tepung tapioka merupakan pati yang 
diperoleh dari pengendapan pati melalui proses 
pemarutan, pemerasan, penyaringan, 
pengendapan pati, dan pengeringan yang 
memiliki kemampuan untuk membentuk 
keutuhan dari adonan (Astawan, 2008). Kadar 
amilopektin yang tinggi dalam tapioka dapat 
membantu dalam tekstur stik. Daya kembang 
stik ditentukan oleh kadar protein kadar 
amilopektin dan kadar lemak. granula pati tanpa 
protein akan mudah pecah dan jumlah air yang 
masuk dalam granula pati akan lebih banyak 
sehingga pengembangan pati menjadi 
meningkat (Visita dan Putri, 2014). Menurut 
Estiasih (2005), waktu pengadonan, pati akan 
menyerap air dari bahan dan memerangkap 
udara sehingga membentuk gelembung udara 
kecil, kemudian dilanjutkan dengan proses 
pemanasan maka terjadi proses gelatinisasi 
yang diawali dengan penggembungan pati pada 
saat penggorengan sehingga tekstur yang 
terbentuk garing, 
Pada penelitian ini penambahan ikan teri 
bertujuan untuk membantu dalam meningkatkan 
citarasa, aroma dan nilai gizi dari stik karena teri 
mengandung protein dan kalsium yang tinggi 
serta mempunyai kelebihan sifat, yaitu dapat 
dikomsumsi seluruh tubuhnya termasuk 
tulangnya. Oleh karena itu ikan teri merupakan 
sumber kalsium yang baik. Kandungan kalsium 
ikan teri lebih tinggi daripada susu yaitu 1209 
mg, sehingga diharapkan dalam penelitian ini 
menghasilkan stik yang berkalsium tinggi 
(Sediaoetama, 2012). 
Tujuan dari penelitian ini adalah 
menentukan formulasi tepung gadung, pati 
tapioka dan  tepung teri agar dihasilkan stik 
gadung yang disukai panelis. 
 
METODOLOGI 
Bahan dan alat 
        Bahan yang digunakan adalah gadung, teri, 
pati tapioka, akuades, bakteri Lactobacillus 
plantarum FNC-0027, sedangkan bahan analisis 
perak nitrat, asan nitrat, asam klorida, kalium 
hidroksida. Alat yang digunakan timbangan 
analitik, oven listrik, furnace, noodle maker, 
cabinet dryer dan alat gelas lainnya. 
Metode 
Penelitian ini menggunakan rancangan acak 
lengkap (RAL) sederhana satu faktor, 9 
formulasi diulang dua kali. 
. 
Tabel 1. Rancangan formulasi. 
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Data yang diperoleh dianalisis sidik ragam, 
bila terdapat perbedaan, maka dilakukan uji lanjut  
yaitu dengan Duncan. Parameter yang diamati 
kadar air, kadar abu dan kadar protein (AOAC, 
2005), kadar kalsium dan kadar pati (Apriyanto dkk, 
1989), kadar amilosa (Sudarmadji dkk, 2007), daya 
patah (Yuwono dan Susanto, 1998), rasa,aroma 
dan tekstur (Rahayu, 2008). Peubah tetapnya 1 
gram garam,10 gram telur ayam, 7 gram margarin, 
2 gram baking powder, 20 ml air, lama 
pencampuran 11 menit,  lama penggorengan 3 
menit. 
Prosedur penelitian  
Persiapan inokulum  
        Mengambil 100 μl bakteri Lactobacillus 
plantarum FNC-0027 kemudian diinokulasikan ke 
dalam media MRS Broth 5 ml, selanjutnya 
diinkubasi pada suhu 37⁰C selama 24 jam. Untuk 
peremajaan bakteri: menimbang media MRS Broth 
5,29 gram, menambahkan akuades sebanyak 100 
ml. Menghomogenkan dengan heat stirrer sampai 
mendidih. Memipet ke tabung reaksi, masing-
masing tabung 5 mL, seterilisasi dengan autoklaf 
±30 menit dengan suhu 121⁰C. Mengambil 100 μl 
bakteri Lactobacillus plantarum dengan mikropipet 
kemudian diinokulasikan ke dalam media MRS 
Broth yang telah disiapkan, selanjutnya inkubasi 
pada suhu 37⁰C selama 24 jam. 
 
Persiapan starter 
       Merendam parutan umbi gadung dengan 
akuades pada perbandingan 1:1 (b/v), kemudian 
ditambahkan inokulum yang sudah siap dan diaduk 
hingga rata. 
Pembuatan starter   
        Menimbang gadung yang telah dikupas 
sebanyak 41,67 gram, menimbang MRS Broth 
sebanyak 8,3 gram. Gadung dihaluskan dengan 
blender, kemudian dilarutkan dalam erlenmeyer 
dengan akuades ±500 mL. Tutup ujung erlenmeyer 
dengan aluminium foil, panaskan menggunakan 
heat stirrer sampai mendidih. Sterilkan dengan 
autoklaf ±30 menit dengan suhu 121⁰C, dinginkan. 
Menginokulasi starter dengan bakteri, inkubasi pada 
suhu 37⁰C selama 24 jam. 
 
Pembuatan tepung gadung    
        Umbi gadung dibersihkan dari kotoran dan 
dipilih yang tidak busuk selanjutnya dikupas dan 
disawut. Sawut gadung direndam dalam air, gadung 
: air = 1:1 dan ditambahkan starter 5% dari jumlah 
bahan. Perendaman dilakukan selama 3 hari pada 
suhu kamar. Selanjutnya dicuci dengan air yang 
mengalir, ditiriskan dan dikeringkan dengan cabinet 
dryer pada suhu  60⁰C, digiling dan diayak 80 
mesh. 
 
Pembuatan tepung teri 
        Ikan teri dicuci dan dibersihkan untuk 
menghilangkan kotoran yang menempel, ditirskan 
dan dikeringkan dengan cabiner dryer dengan suhu 
60⁰C, selanjutnya dihaluskan dan diayak 80 mesh. 
 
Pembuatan stik gadung 
       Menyiapkan formulasi bahan sesuai peubah 
yang digunakan dan ditambahkan telur ayam, air, 
garam, margarin, baking powder selanjutnya 
dicampur sampai terbentuk adonan yang kalis. 
Adonan dicetak pada noodle maker sehingga 
terbentuk stik yang siap digoreng. Penggorengan 
dengan minyak pada suhu 120oC selam 3 menit, 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
Bahan Baku 
Tabel 2. Hasil analisis tepung gadung, pati tapioka dan tepung teri 
Komponen Tp. gadung Literatur Pt. tapioka Tp. teri Literatur 
Kadar sianida, ppm 
Kadar pati, % 
Kadar amilosa, % 
Kadar amilopektin, % 
Kadar air, % 
Kadar abu, % 
Kadar kalsium, mg 
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Hasil analisis berbeda dengan literature 
disebabkan oleh varietas gadung dan ubi kayu, 
umur panen, iklim, daerah tanam, sedangkan 
perbedaan tempat hidup, jenis dan umur teri 
mempengaruhi hasil yang diperoleh. 
 
Stik Gadung 














































































        Pada formulasi 83,60 gram tepung gadung, 
20,9 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung teri 
kadar air stik terkecil (2,180%), sedangkan pada 
formulasi 56,10 gram tepung gadung, 37,40 gram 
pati tapioka dan 16,50 gram tepung teri kadar air 
stik terbesar (4,90%). Hal ini disebabkan semakin 
besar kandungan pati tapioka dan tepung teri, kadar 
air meningkal. Pati tapioka dan tepung teri 
mempunyai gugus hidroksil yng dapat mengikat air 
lebih kuat dibandingkan tepung gadung yang ikatan 
airnya tidak kuat karena air yang terikat pada serat 
gadung merupakan air bebas. Rahayu (2003), yang 
menyatakan bahwa pati bersifat hidrofilik dapat 
mengikat air dalam jumlah yang besar. Granula pati 
memiliki kemampuan menyerap air yang sangat 
besar karena jumlah gugus hidroksil pati yang 
sangat besar, oleh karena itu semakin tinggi pati 
maka kadar air stik semakin besar demikian juga 
protein yang memiliki sifat mengikat air  (Lowe, 
1997). 
Kadar abu. 
          Pada formulasi 59,40 gram tepung gadung, 
39,60 gram pati tapioka dan 11,00 gram tepung teri 
kadar abu stik terkecil (3,840%), sedangkan pada 
formulasi 74,80 gram tepung gadung, 18,70 gram 
pati tapioka dan 16,50 gram tepung teri kadar abu 
stik terbesar (3,935%). Hal ini disebabkan 
kandungan abu pada tepung gadung dan tepung 
teri yang digunakan semakin besar, maka kadar 
abu stik semakin meningkat sesuai dengan 
formulasi bahan yang digunakan dalam pembuatan 
stik. Tepung gadung mempunyai kadar abu 0,57%, 
pati tapioka 0,01% dan tepung teri 8,13%. Menurut 
Hariana (2004) abu dari tepung gadung terdiri dari 
senyawa kalsium, fosfor dan zat besi sedangkan 
kandungan mineral pada tapioka meliputi kalsium, 
fosfor dan zat besi sebesar 0 mg (Sediaoetama, 
2012). Demikian juga tepung teri yang memiliki 
kadar abu 9,08%  dan terdiri dari kandungan 
mineral yang terkandung pada teri yang sudah 
dibubukan adalah kalsium sebesar 1209 mg, fosfor 
512 mg dan zat besi 110 mg (Sediaoetama, 2012). 
Menurut Nielsen and Suzzane (2003) semakin 
besar kandungan mineral pada suatu bahan maka 
semakin meningkat kadar abu pada produk tersebut 
Kadar kalsium 
      Pada formulasi 62,70 gram tepung gadung, 
41,80 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung teri 
kadar kalsium stik terkecil (813,375 mg), sedangkan 
pada formulasi 74,80 gram tepung gadung, 18,70 
gram pati tapioka dan 16,50 gram tepung teri kadar 
kalsium stik terbesar (927,210 mg). Hal ini 
disebabkan kandungan kalsium pada tepung 
gadung dan tepung  teri yang digunakan semakin 
besar, maka kadar kalsium stik semakin meningkat 
sesuai dengan formulasi bahan yang digunakan 
dalam pembuatan stik. Menurut Hariana (2004) 
kandungan kalsium pada tepung gadung adalah 20 
mg sedangkan tepung tapioka hanya 0 mg. Menurut 
Sediaoetama (2012), teri yang sudah dibubukan 
memiliki kandungan kalsium sebesar 1209 mg 
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sehingga semakin tinggi penambahan kalsium pada 
suatu produk akan meningkatkan kadar kalsium 
produk tersebut. Rahmi dkk, (2018), semakin tinggi 
penambahan tepung teri kedalam tortilla jagung 
semakin tinggi kadar kalsium dalam tortilla. 
Kadar protein 
      Pada formulasi 62,70 gram tepung gadung, 
41,80 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung teri 
kadar protein stik terkecil (4,445%), sedangkan 
pada formulasi 74,80 gram tepung gadung, 18,70 
gram pati tapioka dan 16,50 gram tepung teri kadar 
protein stik terbesar (10,880%). Hal ini disebabkan 
kandungan protein pada tepung gadung dan tepung 
teri yang digunakan semakin besar, maka kadar 
protein stik semakin meningkat sesuai dengan 
formulasi bahan yang digunakan dalam pembuatan 
stik. Menurut Rosmeri dan Bella (2013) kadar 
protein tepung gadung 7,35% sedangkan tepung 
tapioka sebesar 4,38% (Rakhmawati, dkk., 2014). 
Kadar pati 
       Pada formulasi 62,70 gram tepung gadung, 
41,80 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung teri 
kadar pat[ stik terbesar (36,475%), sedangkan pada 
formulasi 74,80 gram tepung gadung, 18,70 gram 
pati tapioka dan 16,50 gram tepung teri kadar pati 
stik terkecil (32,890%). Hal ini disebabkan 
kandungan pati pada tepung gadung lebih kecil dari 
pati tapioka, sehingga semakin besar pati tapioka 
yang digunakan, maka kadar pati stik semakin 
meningkat sesuai dengan formulasi bahan yang 
digunakan dalam pembuatan stik. Menurut Bekti 
(2006) semakin meningkat penggunaan tepung 
yang memiliki kadar pati lebih tinggi pada substitusi 
adonan, maka kadar pati, lemak, abu dan serat 
akan semakin meningkat.  
Kadar amilosa 
       Pada formulasi 62,70 gram tepung gadung, 
41,80 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung teri 
kadar amilosa stik terbesar (11,680%), sedangkan 
pada formulasi 74,80 gram tepung gadung, 18,70 
gram pati tapioka dan 16,50 gram tepung teri kadar 
amilosa stik terkecil (11,390). Hal ini disebabkan 
kandungan amilosa pada tepung gadung lebih kecil 
dari pati tapioka, sehingga semakin besar pati 
tapioka yang digunakan, maka kadar amilosa stik 
semakin meningkat sesuai dengan formulasi bahan 
yang digunakan dalam pembuatan stik. Besarnya 
kadar amilosa pada suatu produk tergantung dari 
bahan yang digunakan (Bekti, 2006).  . 
 
Daya patah 
         Pada formulasi 83,60 gram tepung gadung, 
20,90 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung teri 
daya patah stik terbesar (2,087 N), sedangkan pada 
formulasi 56,10 gram tepung gadung, 37,40 pati 
tapioka dan 16,50 gram tepung teri daya patah stik 
terkecil (0,951 N). Hal ini disebabkan semakin besar 
pati tapioka dan tepung teri yang digunakan, maka 
daya patah stik semakin kecil. Amilosa pada tepung 
gadung, pati tapioka dan protein tepung teri 
membuat stik semakin renyah, sehingga 
menurunkan daya patah stik sesuai formulasi bahan 
yang digunakan alam pembuatan stik. Menurut 
Kusnandar (2010), 
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molekul-molekul amilosa akan berikatan satu 
sama lain serta berikatan dengan molekul 
amilopektin pada bagian luar granula, sehingga 
kembali terbentuk butir pati yang membengkak 
dan menjadi semacam jaring-jaring yang 
membentuk mikrokristal, proses ini 
menghasilkan retrogradasi yang kuat dan tahan 
terhadap enzim. Pada makanan ringan, 
retrogradasi bertujuan untuk membentuk tekstur 
yang renyah (Winarno,2004). Menurut 
Widiatmoko (2015), protein dalam teri akan 
menghasilkan struktur stik yang tidak mudah 




          Pada formulasi 79,20 gram tepung 
gadung, 19,80 gram pati tapioka dan 11,00 
gram tepung teri dan pada formulasi 74,80 gram 
tepung gadung, 18,7 gram pati tapioka dan 
16,50 gram tepung teri nilai rasa stik terkecil 
(2,9), sedangkan pada formulasi 73,15 gram 
tepung gadung, 31,35 gram pati tapioka dan 
5,50 gram tepung teri nilai rasa stik terbesar 
(4,5). Hal ini disebabkan semakin banyak 
tepung teri yang ditambahkan, maka rasa stik 
semakin tidak disukai oleh panelis. Menurut 
Rahmawati (2014) tepung teri memiliki rasa 
sedikit pahit dan rasa khas ikan teri yang sangat 
kuat sehingga kurang disukai panelis. Rasa 
pahit disebabkan oleh hidrolisis asam-asam 
amino pada saat reaksi maillard terjadi. Asam 
amino lisin yang terkandung dalam teri 
merupakan asam amino dengan rasa yang 
sangat pahit dibandingkan dengan asam-asam 
amino yang lain. 
Tekstur 
.      Pada formulasi 83,60 gram tepung gadung 
20,90 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung 
teri dan pada formulasi 74,80 gram tepung 
gadung, 18,70 gram pati tapioka dan 16,50 
gram tepng teri nilai tekstur stik terkecil (3,3), 
sedangkan pada formulasi 62,70 gram tepung 
gadung, 41,80 gram pati tapioka dan 5,50 gram 
tepung teri nilai tekstur stik terbesar (4,35). Hal 
ini disebabkan semakin banyak pati tapioka dan 
semakin sedikit tepung teri yang digunakan, 
maka tekstur stik semakin renyah. Menurut 
Kusnandar (2011), sifat fungsional protein yaitu 
dapat mengikat bahan lain seperti air, pati dan 
lemak sehingga menyebabkan adonan lebih 
kohesif, kuat dan tidak mudah putus. 
Aroma 
       Pada formulasi 74,80 gram tepung gadung, 
18,70 gram pati tapioka dan 16,50 gram tepung 
teri nilai aroma stik terkecil (1,8), sedangkan 
pada formulasi 73,15 gram tepung gadung, 
31,35 gram pati tapioka dan 5,50 gram tepung 
teri nilai aroma stik terbesar (3,2). Hal ini 
disebabkan semakin banyak tepung teri yang 
ditambahkan semakin amis aroma stik, 
sehingga tidak disukai oleh panelis.   
KESIMPULAN 
1. Kadar sianida tepung gadung 14,72 ppm. 
2. Formulasi terbaik pada 74,80 gram tepung 
gadung, 18,70 gram pati tapioka dan 16,50 
gram tepung teri dengan kadar air 3,543%, 
kadar abu 3,935%, kadar kalsium 927,210 
mg, kadar protein 10,880%, kadar pati 
32,890%, kadar amilosa 11,390%, daya 
patah 1,726 N dan nilai rasa 2,90, nilai 
tekstur 3,30, nilai aroma 1,80 
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